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แบบสอบถาม 

แบบสอบถามเพ่ือการคนควาอิสระ 
 

เร่ือง  ทัศนคตขิองพนักงานท่ีมีตอระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤติท่ีตองควบคุม 
(HACCP) ในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด 
แบบสอบถามน้ีจัดทําข้ึนเพื่อตองการขอมูลประกอบการคนควาอิสระ หลักสูตรปริญญาโท      
สาขาการจัดการอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ขอมูลท่ีไดจากแบบสอบถามจะถูกเก็บ
เปนความลับ โดยจะนําเสนอผลการศึกษาในลักษณะท่ีผานการประมวลผลแลวเทานั้น ผูศึกษา
ขอขอบพระคุณในความรวมมือจากทานเปนอยางสูง 

 

กรุณาใสเคร่ืองหมาย  ลงในชองวาง  หนาขอความท่ีเปนคําตอบของทาน 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปเก่ียวกับผูตอบแบบสอบถาม 
1. เพศ 

 1.ชาย  2.หญิง 
2. อายุ 

 1. อายุ 20-29 ป  2. อายุ 30-39 ป  
 3. อายุ 40-49 ป  4. อายุ 50 ปข้ึนไป  

3. ระดับการศึกษาสูงสุด 
  1. ตํ่ากวาระดับ ป.6             2. ป.6  

   3. ม.3              4. ม.6 หรือ ปวช. 
   5. ปวส. หรือ อนุปริญญา     6. ปริญญาตรี 
4. ทานทํางานกับบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด มาเปนเวลาเทาไร 

 1. ระยะเวลาไมถึง 1 ป                                 2. ระยะเวลา 1 ปข้ึนไปถึง 5 ป 
 3. ระยะเวลา 5 ปข้ึนไปถึง 10 ป   4. ระยะเวลา 11 ปข้ึนไปถึง 15 ป 
 5. ระยะเวลา 15 ป ข้ึนไป  

5. ตําแหนงงานของทานในปจจุบัน 
 1. พนักงานแผนกผลิต   2. พนักงานแผนกควบคุมคุณภาพ 
 3. พนักงานแผนกคลังสินคา    4.  อ่ืนๆโปรดระบุ……………… 

 
 

เลขท่ี……… 
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6. ตําแหนงของทานในระบบ HACCP คืออะไร 
 1.  เปนคณะกรรมการ   2. เปนผูตรวจติดตามภายใน 
 3. ไมมีตําแหนง 

7.   ทานเปนหนวยงานประเภท/กลุมใด 
 1.  พนักงานรายวัน   2. พนักงานรายเดือน 

  
สวนท่ี 2 ทัศนคติท่ีมีตอระบบ HACCP ในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด  
1) ดานความรูความเขาใจ ในขอกําหนดของระบบ HACCP  
1. ระบบใดท่ีจําเปนตองมี เม่ือมีการนําระบบ HACCP มาใช  

 1. Good Manufacturing Practice (GMP)  2. ระบบการจัดการส่ิงแวดลอม 
  3. ระบบคุณภาพ ISO 9001:2000   4.  กิจกรรม 5 ส. 

2. การใชระบบ HACCP ตองคํานงึถึงความสําคัญของขอใดมากท่ีสุด  
 1. วัตถุดิบและสวนผสมตองดี    2. ความปลอดภัยของผูบริโภค 

  3. กรรมวธีิผลิตอาหารตองถูกตอง   4. ข้ันตอนการผลิตตองควบคุม 
 5. พนักงานผลิตตองมีความรู 

3. หลักการของระบบ HACCP คือขอใด  
 1. ควบคุมและปองกันจดุวิกฤติ     
 2. สรางภาพลักษณของบริษัทใหเปนท่ีนาเช่ือถือแกลูกคา 
 3. คนหาอันตรายท่ีจะเกดิกับผูบริโภคแลวมีการควบคุม  
 4. ควบคุมอันตรายท่ีเกดิข้ึน 
 5. เพื่อใหไดการรับรองจากสถาบันรับรอง 

4. การจัดตั้งทีมงาน HACCP ควรรวบรวมบุคลากรจากหนวยงานฝายใด  
 1. ฝายผลิตและฝายควบคุมคุณภาพ   
 2. ผูบริหารและฝายควบคุมคุณภาพ 
 3. ฝายควบคุมคุณภาพและฝายบุคคล   
 4. ฝายผลิตและฝายคลังสินคา  
 5. ทุกฝายในองคกร            
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5. หลังจากท่ีมีการเลือกและแตงตัง้ทีมงาน HACCP แลว ตองดําเนินการอยางไร  
 1. จัดการฝกอบรมและขอคําแนะนําจากผูเช่ียวชาญ   
 2. ดําเนนิการทันที 

  3. เร่ิมทําการวิเคราะหกระบวนการผลิต  
  4. ดําเนนิการตามท่ีหัวหนาทีมส่ัง 

 5. ทําตามคําแนะนําของผูเช่ียวชาญ 
6. ผูท่ีมีหนาท่ีจัดทําคําอธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑตามระบบ HACCP คือใคร  

 1. หัวหนาฝายควบคุมคุณภาพ    2. หัวหนาฝายผลิต 
  3. หัวหนาฝายวิจยัและพฒันาผลิตภัณฑ  4. ทีมงาน HACCP 

 5. เจาหนาท่ีควบคุมเอกสารระบบ HACCP 
7. การเร่ิมวิเคราะหจุดอันตรายไดมาจากอะไร 

 1. สอบถามจากโรงงานอ่ืน    2. ฝายผลิตระบุมา 
  3. หัวหนาทีมระบุ   4. ตรวจคนจากเอกสารท่ีเกี่ยวของ 
  5. ข้ันตอนการผลิตอยางละเอียด 
8. ชนิดของอันตรายท่ีคํานงึถึงในระบบ HACCP 

 1. อันตรายกอนการผลิต อันตรายระหวางการผลิตและอันตรายหลังการผลิต 
  2. อันตรายท่ีเกีย่วกับโทษของพิษอาหารทางชีวภาพ 

  3. อันตรายท่ีทําใหผลิตภัณฑไมไดตามมาตรฐาน 
  4. อันตรายทางกายภาพ อันตรายทางเคมี และอันตรายทางชีวภาพ 
  5. อันตรายท่ีเกดิจากการจัดเก็บผลิตภณัฑไมถูกตอง 
9. อันตรายทางชวีภาพ หมายถึงลักษณะใด 

 1. อาหารเปนพิษ เนื่องจากมีเช้ืออหวิาห  2. ผลตกคางจากปุยชีวภาพ 
  3. สารพิษจากพืช   4. เศษแกวท่ีปลอมปนในอาหาร 
  5. การใชพืชท่ีผานการดัดแปลงพนัธุกรรม 
10. ขอบเขตในการวิเคราะหอันตราย คือขอใด 

 1. วัตถุดิบเขามาในโรงงาน     
 2. โรงผลิตจนถึงคลังสินคา 

  3. ต้ังแตวตัถุดิบ กระบวนการผลิต จนผลิตภัณฑถึงผูบริโภค 
  4. ทุกจุดท่ีฝายควบคุมคุณภาพทําการวเิคราะห 
  5. ผลิตภัณฑท่ีสงถึงผูบริโภค 
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11. จุดวิกฤติคืออะไร 
 1. จุดหรือข้ันตอนท่ีอาจทําใหผลิตภณัฑไมไดมาตรฐาน     
 2. จุดหรือข้ันตอนในกระบวนการผลิตท่ีอาจเกิดอันตรายตอผูบริโภค 

  3. จุดหรือข้ันตอนท่ีอาจทําใหเกิดอันตรายตอผูปฏิบัติงาน 
  4. จุดท่ีตองมีการวัดและบันทึกอุณหภมิูและเวลา 
  5. จุดท่ีตองใหฝายควบคุมคุณภาพ ทําการควบคุม 
12. ประโยชนหลัก ในการกําหนดวิธีการแกไขในแตละจุดวิกฤติ คือขอใด  

 1.  ผลิตสินคาไดรวดเร็ว 
  2. ทําใหช่ัวโมงการทํางานลดลง 
  3.  ผลิตภัณฑมีความปลอดภัยตอผูบริโภค 
  4. ปฏิบัติงานไดอยางปลอดภัย 

 5. ความสัมพันธกับเพื่อนรวมงานดีข้ึน 
13. การตรวจติดตามจุดวิกฤติควรเร่ิมเม่ือใด  

 1. เม่ือมีการตรวจรับรองระบบ    
 2. กอนมีผูเขาเยี่ยมชมกระบวนการผลิต 

  3. หลังจากท่ีมีการกําหนดคาวกิฤติท่ีจุดๆนั้น 
  4. หลังจากท่ีไดรับอนุมัติจากผูบริหารและฝายควบคุมคุณภาพ 

 5. เม่ือไดรับขอรองเรียนจากผูบริโภค 
14. เอกสารและการจัดเก็บบันทึกขอมูล มีความสําคัญมากท่ีสุดตอระบบ HACCP อยางไร 

 1. เพื่อใหทราบรายละเอียดการตรวจติดตาม และวิธีการแกไขแตละจุดวิกฤติ 
  2. เพื่อใหหัวหนาตรวจสอบวาการทํางานเปนไปตามขอกาํหนด 
  3. เพื่อใหระบบมีความสมบูรณ เปนท่ีพอใจของลูกคา 
  4. เพื่อนําไปประเมินผลการทํางานของพนักงาน 

 5. เพื่อใหทํางานไดเร็วข้ึน ประหยัดแรงงานและพลังงาน 
15. ความรับผดิชอบของระบบ HACCP เปนของใคร 

 1. เจาหนาท่ีควบคุมเอกสารระบบ HACCP  2. ทีมผูบริหาร 
  3. ฝายผลิตและฝายควบคุมคุณภาพ  4. ทีมงาน HACCP 
  5. ทุกคนในองคกร 

 
 



 101

2) ดานความรูสึกท่ีมีตอระบบ HACCP ในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด  

ประเด็นท่ีเก่ียวของ HACCP 
ระดับความรูสึก 

เห็นดวย
อยางย่ิง 

เห็นดวย เฉยๆ 
ไมเห็น
ดวย 

ไมเห็นดวย
อยางย่ิง 

1 HACCP เปนระบบคุณภาพที่นิยมใชกันใน 
อุตสาหกรรมอาหาร 

     

2 ระบบคุณภาพทําใหบริษัทผลิตสินคาไดตรงตาม 
ความตองการของลูกคา 

     

3 ลูกคาเกิดความเช่ือมั่นในสินคาจากการที่บริษัท 
จัดทําระบบคุณภาพ 

     

4 HACCP สามารถใชรวมกับระบบคุณภาพอื่นๆ
ไดเปนอยางดี 

     

5 
 

ระบบคุณภาพชวยใหการจัดเก็บดูแลเอกสารเปน
ระบบ และมีประสิทธิภาพ 

     

6 ทานมีความเขาใจนโยบายคุณภาพที่บริษัทใชอยู 
ในปจจุบันชัดเจน 

     

7 การใชระบบ HACCP ทําใหทราบถึงอันตราย 
ที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิตสินคา 

     

8 การใชระบบ HACCP ทําใหควบคุมอันตราย 
ที่เกิดขึ้น ณ จุดใดๆของกระบวนการผลิตได 

     

9 การใชระบบ HACCP ชวยใหเกิดการรวบรวม 
ขอมูลเพ่ือใชในการวิเคราะห 

     

10 
 

การใชระบบ HACCP ชวยทําใหมีขอผิดพลาด 
ในการปฏิบัติงานนอยลง 

     

11 
 

การใชระบบ HACCP ชวยใหการดําเนินงาน 
 เฝาติดตามและตรวจสอบได 

     

12 การใชระบบ HACCPชวยทําใหการปฏิบัติงาน 
ของทานมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

     

13 การใชระบบ HACCP ชวยคนหาสาเหตุของ 
ขอบกพรองที่เก่ียวกับกระบวนการผลิต 
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ประเด็นท่ีเก่ียวของ HACCP 
ระดับความรูสึก 

เห็นดวย
อยางย่ิง 

เห็นดวย เฉยๆ 
ไมเห็น
ดวย 

ไมเห็นดวย
อยางย่ิง 

14 
 

ระบบคุณภาพทําใหเกิดการปรับปรุงอยางตอเน่ือง 
มีประสิทธิภาพ 

     

15 ระบบคุณภาพชวยปองกันไมใหเกิดความ 
ผิดพลาดในการปฏิบัติงาน 

     

 

3) การประยุกตใชและพฤติกรรมการมีสวนรวมในการดําเนินการตามระบบ HACCP ในบริษัท ลํา
ปางฟูดโปรดักส จํากัด  

ประเด็นพฤติกรรมการมีสวนรวม 
ระดับพฤติกรรมการมีสวนรวม 

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 

1 ทานมีสวนรวมในการวางแผนงานการนําระบบ 
HACCP มาใชในบริษัทฯ 

     

2 ทานมีสวนรวมในการจัดทําเอกสารตามระบบ  
HACCP 

     

3 ทานมีสวนรวมในการสรางความเขาใจและสราง 
จิตสํานึกแกพนักงานในการปฏิบัติตามระบบ  
HACCP 

     

4 ทานมีสวนรวมในการเขารับการฝกอบรมเก่ียวกับ 
ระบบ HACCP 

     

5 ทานมีสวนรวมในการจัดเตรียมและดูแลรักษา 
อาคารสถานที่ อุปกรณและเครื่องจักร ใหมีสภาพ 
สมบูรณและเหมาะสมตอการปฏิบัติงานตาม 
ระบบHACCP 

     

6 ทานมีสวนรวมในการปฏิบัติงานใหเปนไปตาม 
ระบบ HACCP อยางเครงครัด 

     

7 ทานมีสวนรวมในการควบคุมคุณภาพสินคา และ 
ความครบถวนของสินคา 

     

8 ทานมีสวนรวมในการติดตามและประเมินผลการ 
ปฏิบัติงานตามระบบ HACCP 

     

9 ทานมีสวนรวมในการเสนอความคิดเห็นในการ 
ปรับปรุงกระบวนการทํางานใหเปนไปตามระบบ 
HACCP 
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สวนท่ี 3   ปญหาและขอเสนอแนะ 
1) ปญหาและอุปสรรคในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชในบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด 

ประเด็นปญหาและอุปสรรค 
ระดับความคิดเห็น 

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 
1 ขาดงบประมาณในการปรับปรุงสิ่งตางๆให 

สอดคลองตามระบบ HACCP 
     

2 ขาดความเขาใจในวิธีการตรวจสอบภายในท่ี 
ถูกตอง 

     

3 การขอรับรองระบบ HACCP ไมไดรับความรวม 
มือจากผูที่เก่ียวของอยางจริงจัง 

     

4 การแกไขปญหาในระบบ HACCP ไมไดรับความ 
รวมมือจากผูที่เก่ียวของอยางจริงจัง 

     

5 พนักงานขาดความรูความเขาใจในขอกําหนดของ 
ระบบ HACCP 

     

6 การจัดทําเอกสารและบันทึกคุณภาพมีความยุงยาก 
 

     

7 การฝกอบรมพนักงานทําใหเสียเวลาและคาใชจาย 
 

     

8 การปฏิบัติงานตามขอกําหนดของระบบ HACCP  
มีความยุงยากซับซอน 

     

9 
 

ไมมีการติดตามประเมินผลการปฏิบัติงานอยาง 
ตอเน่ือง 

     

10 ขาดผูนําและแบบอยางที่ดีในการปฏิบัติงานตาม 
ระบบ HACCP 

     

11 ขาดความมุงมั่นของผูบริหาร 
 

     

 
 
 
 
 
 
 



 104

2) ขอเสนอแนะในการจัดทําและนําระบบ HACCP มาใชใหประสบความสําเร็จ 

ประเด็นขอเสนอแนะ 

ระดับความคิดเห็น 

เห็นดวย
อยางยิ่ง 

เห็นดวย ไมแนใจ 
ไมเห็น
ดวย 

ไมเห็น
ดวยอยาง

ยิ่ง 
 ดานการบริหารและจัดการ      

1 ผูบริหารควรใหการสนับสนุนในดานงบประมาณ 
อยางเพียงพอ 

  

2 ผูบริหารมองเห็นความสําคัญของระบบ HACCP  
 

     

3 ผูบริหารมีการจัดฝกอบรมพนักงานอยาง 
สม่ําเสมอ 

     

4 ผูบังคับบัญชาหรือหัวหนางานควรปฏิบัติตนเปน 
ผูนําและเปนแบบอยางที่ดีในการปฏิบัติงาน 

     

 ดานการปฏิบัติงาน      

1 พนักงานทุกคนตองตระหนักถึงความสําคัญและ 
ใหความรวมมือในการปฏิบัติงานอยางเครงครัด 

2 ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีความสามัคคี ชวยเหลือ 
ซึ่งกันและกัน 

     

3 
 

ผูปฏิบัติงานทุกคนควรมีสวนรวมในการเสนอ 
ความคิดเห็นและขอเสนอแนะตางๆ 

     

 ดานการสนับสนุนจากภาครัฐ      

1 ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเงินทุนในการนํา 
ระบบ HACCP มาใช 

2 การใหการสนับสนุนผูเช่ียวชาญในการใหความรู 
อยางสมํ่าเสมอ 

     

3 ภาครัฐใหการสนับสนุนดานเอกสารความรูตางๆ  
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3) ความคดิเห็นสวนตัวของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอการนําเอาระบบ HACCP  มาใช ใน 
     บริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด 
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
 

ขอขอบพระคณุท่ีใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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